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gritres & eft un peu évaleé par en haut & en maniére dé cloche; ce calics
renferme quinze ou vinge ]‘c'.i.r.a Heurons En'.:lm'ﬁ, ou an peu colorés de rouge
& parfaitement réguliers. Les fommers des cing €ramines forment une gaing
purpuring en pifale & débordent la fleur; Ies femences _I'i_‘lf'.'. l.'.l.'!:L-']"!"_';IJL'S & ape
platies , cou ¢s d'une aigr de poil.

La racine poufle an mois de Mai des feuilles taillées en cceur, on pew
velues par dellous, larges d’un pied & demi, un pen dentées fur les bords ,
elles font portées fur un long pédicule , fans c zpendant §'¢lever de terre.

Cere F‘L"”“ croir dans les montagnes & dans les 't‘!'Cw' humides le long
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des ruilfeaux : on la reconnoit aifément dans 'écé 4 la grandeur de fes feuilles
& par la fleur qui wvient avant les fenilles dans le commencement du prin=

temps. Si Pon tire la racine dans certe fatlon , elle eft un

el relinenls , dche 5

natique & d’uon gofic qui n'eft pas defagréable. ]

wlCH

.es autres drogues plus confiderables de ce vinaigre ayant
le vinaigre E‘n:'-ﬁ..'u.'._lrl':.r, le I-'.]rl'!.Lh ne merite pas de Vérre,

Ayant bie
marbre avec un pilon de bois parmu les noix vertes , les citrons & les her

n.L'._' VEITE de Er.l['.k'-lh‘;'.li’ !;.i

n écrafé les racines, on les pilera de nouveau dans un mortier de

cilces , puis on les mettra dans une cucurbic L
& on verfera deffus douze livres de bon efpric de vinaigre qui ait cre diftillé
enforte qu'il n'en foir monté que les trois quarts dans la diftillation. On adap-
tera & on lutera la chappe fur la cucurbite, qu’on laiflera en dige ftion per
dant la nuit, & le lendemain on diftillera ce qui y eft contenu au feu de
cendres fort modéré , & on continuera la diftillation julqu’a la ficcité des o
tiéres, prenant garde fur la fin qu’elles ne bralent, & on aura un vinaigre dils
tillé clair comme de l'eau.

Sylvius exalte ce vinaigre pour la guérifon des fiévres, tanc intermitentes
que continues ; il veur quion le méle ou dans la boiffon ordinaire , ou dans les
eaux diftillées, dansles apozémes, dans les mixtures on dans les potions, dang
les bouillons, &e. & quon y en mette autant qu’il en faue pour leur donner
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une acidite -_xf_?f-:_'.-_l"[i. 1l
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¢ donne pour provoquer des fueurs fort douces, pour
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emouller Pacrimonie de la bile, pour étancher la foif, pour corriger 'amer-
» | ] =]

tume de 13 bouche & pour arréter le vomiffement ; il Ie recommande auffi
beaucoup contre la pefte & contre toures les maladies eépidemiques. On peat
aufli en metcre dans les narines , en appliquer aux temples & aux poignets, &
en mouiller de perites éponges, que Pon approchera du nez, afin de récreer
& de fortifier les parties nobles.
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E nom arabe de Rob, que les modernes retiennent eNcore , a cte donne

aux fucs de fruits dépurés & cuirs jufqu’a la conlomprion des
de leur bumidité, oun tout au plus jufgu’aux trois quarts. On a donné en par-
ticulier Je nom de fapa au fuc deraifios depure & cul de la méme maniere;
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mai§ c'eft fans fondement qulon I'a voulu rendre commun a tous les robs;
car encore que le fapa foir en effer un rob, on ne doic néanmoins reconnoi-
tre pour (apa aptre rob que celui du fuc de raifins, Le defrutum eft un dimi-
nutif du Jflj!:i, car c’eft un fuc de railins Iil;-purul- qui n’a eté cult que j;.:l'.',Iu".‘L
Ia I:D.'lli;rnp:iﬂrl du rtiers; ceft proprement ce qu’on appelle vin-cuie, 11 feroit
fore ailé de préparer desrobs de plufieurs fucs de fruits dépurés ; mais pour ne
pont embarrafler les boutiques de remédes peu ufités , je me contenterai de
donner la deflcriprion des plus néceffaires.

Praparatio Rob , vel Sapa [implex,
2L Soeci recentis nvaram albarom E"C.'f:.x'-ll-.' maturarom , libr. xxs,
o

Préparation du Rob, ou Sapa fimple.

Prcr.ra'{ trénte livres de fuc de bon raifin blanc , du plus miury faites cuire
ee fiee dés le méme jour que vous aure; tiré , a petit fen , dans un por de
Erfe Verni 5 on dans mne &H?Em' Eramee ., e 4":.‘{{?.1.:*.! chontllir _,";.I-_,-".:;.’.f;'.'-' & cé .Im':f
e n;)r[-i'._' ]n,.‘gi que Yer trers.  Afors r.;:L'{ le pot i Jf; . & f.;{}'nf-'-'-’ r".-.'.ilj."':.': f'l._',u“.r'r);"_l","r g
rezverfey le robdans un autre pot, comme fi c'étoit une confiture liguide, & le garde;
pour vous en [ervir au befoin, Quand on ne veur avoir gu'un vin cuit , il
Juffir de faire lbouillir le fuc de raifins jufques & la diminution du tiers
[ewlemene,

Pour faire le defrutum on le fapa, on ne doir pas expofer le fuc de railing
au foleil , ni chercher a le dépurer, avant quede le mertre fur le feu, parce
que cerre dﬁpum:inn n’arriveroit pas fans la fermentation du fuc, par le moyen
de lagelle il changeroit de nature , deviendroit vin & perdroit aprés en bouil-
lant tous fes elprics volarils ; au lien qu’en évitant la fermentation , ces efprits
lont retenws & concentrés , & quiil ne sexhale pendant la cuite qu'un fegme
grollier & inudile, ce qui doit fervir davis & ceux qui préparant le defrutum
ou le fapa, ne fcauroiene pasles raifons pour lefquelles on doit plutde pren-
dre le fuc de raifins nouvellement exprimé gque le bon vin, gui érant un fuc
de Taifins bien d,-}p!.lr:f , leur pourroit fembler pri't_érab[c 4 celuc impur.

On cnie diverfement le fuc de raifins en Languedoc, en Provence & atlleurs;
car queiquefois on (e contente de le cuire en confiftance de defrutum , qu'ils
F:I'JFEIﬂ1£I1T ViIN-Cuit ; quelquefois ils continuent la cuite ']u!'qu’:'- _L-e._-ﬂu: L_iu _]'.*E""‘r
qui elt approchante de celle des (yrops ordinaires, & quelquefois julgu’s une
confiftance femblable & celle des éleBuaires mols , qui eft ce quils appellent
raifiné , & qu’ils emploient 2 diverfes confirures de fruits, Pour faire toutes
ces chofes ils procédent en la maniére fuivanee.

lls prennent une bonne guandté de raifins blancs parfaitement meunrs , ils
en dtent lg grappe , ils les ecrafent & les expriment dans une toile neuve,
mettent par exemple crente livres de ce Juc dans un 5fr;an{ vaiflfeau de terre
“IE0. verni, ou dans un chauderon, ou dans une bafline de cuiyre , étamés
% dedans, & ayant mis le vaiflfean fur un feu modéré, ils font bowllir dous
“ment le fuc julqu’s ce qu'il foir confumé du tiers, qui eft la cuite ordinaire
Poue le vinccuir ; ils drenc alors le vaiffean du feu & agicent c%m__-.}*.uaﬂcmem
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]‘— vin-cuit avec un biron, j;;.‘:'Lu'J ce qu'il foic rout-a-fait refroidi ; faifant cela
a deilein d%v: Aporer 1v|u.|.5-- quelque humidicé fu 1per Aue {;'“' pourroLt refter ;

- enfuite ils couyrent lc vaiffean, & laiflé raflevir vin-coit julgu'aw
LrJ-_nLL.n, ils verlent par lna.hl.'t'--u. ce qui eft clair L'..;_-'n' un peric Lonneau 4
1K !"I-|J:|-.|.|.'It au fond du vaillean la .L||\. enee lllj '57:'1" trouye : 1ls mertcen le tonnean

4 la cave & Iy laiffent fix ou ]L"i"'. [emaines pour y fermenter de meéme que

]-;, vin nouveau ; mais comme il f& diffipe un pea de vin cuie par la fermen-

tation , ils achevenr de remplir le tonnean avec d’aurre vin-cuic qu’ils ont

g;u'x,'--'u a part, ou bien ils y emplolent du vin ‘ir]:'l.i"-‘?:”":’ ou quelque bon vin

1 blanc; aprés quoi ils 11.:'.'__-;'_'.uu; loignenfement le tonnean & ,h,' riennent dans
un lien frais pour s’en lervir au |.,'th.

Et [i an lien da vin cuir on venr avoir un fapa, alors on peut cuire le fuc

de railins , comme il a été dir, julgu’i la diminoric i

1do tiers , le remuer enluite
- avec un biton julqu’a ce quil foic refroidi, & le laiffer repofer toute une nuit
dans un vaifleau pour le mieux dépurer ; mais au lien de mer 15 (1N fonnean
le vin-cuit deépuré, il faur le faire bouillir de nouveau a petit fen dans le méme
vaifleau bien net, julqu % ce qu’i il foir encore confumé de la moi
du feu, le ]illll]hr refroidir & repofer deux ou trois jours, vuids 'I']Jm:' inclinas
tion dans une bonteille ce qu'il y aura de clair , & laiffer aun ’run._. les lies de
méme que iL r'.'ur*.".l_-lr' l.--'.;_ Par certe {econd
confumé des denx tiers s 8¢ 1l fera dune confiltance appr ochanre de celle des
1}ru-*-~ ordinaires,
On peut encore remettre fur le fen le méme fapa » & en faire confumer en
viron le quart fur un fore petit feu, fi Pon veur qu’dl foi dans une con-
filtance approchante de celle des éleftuaires mols, ou doivent
avoir les confitures pour pouvolr €tre gar Ll._,:-,_ '[_']I:| peut aroma tifer tous ces
fucs diverfement Cults , en y |.1_1Qi.;-.-, ln|[ o *ls fone frol ds - L{ 1l joes gourees
d’huile de canelle ou de girofle i incorporées avec du fucre fin en la-'u;-:h-;.'_
: CL qu'on J}‘!,""J!I'.. vin-ctit en Languedoc & en Provence, eft une prépara-
tion fort Jemblable & celle du Vi d J'_.]PJ.”I'L Ce vin doit étre reconnn pour
un aliment médicamenteux , de méme que le fapa & le raifiné; il eft propre
a rétablir les forces abbatues, i fortifier le cocur, 'effomac & toutes les autres
]”1-.111.:*._'3 FLLI-]."].«'.:, a donner de !’1]:11:[[:- & daidera la -;I_-i'i._'*f.hnn des alimens,
La dofe dy vin-cuir el J\;"E'I"I'\_-' une once J':,']L w’a quatre ; celle du l-;'-_'|l"'2|. » \.]L'E"II.‘:-'
une once J"-lrk]'-l-‘ deux ; celle du raifiné eft & pea pres femblable. On fe fert
aofli du vin-cuic dans les clyftéres i la l]*“' des décodtions, principalement
dans des LUllleELS canlées par les venis ot L par les acides.
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ide coire le fuc de raifins {era
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Rob cydomorum.

24 Succt cydonrogum ad maturitatem vereeocinm libe, xvi

Preparation du rob de ::f}jngi.

'
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Preney un nombre fuffifant de coings choifs -fr' & demi-meurs ; puis tire-en
le fuc Jufques a la g ntied de dix-l
dreg fur le fen dans un por de terre verni tant ;
riers 5 il faue alers retirer le pot du few s .;.:-fl.l’u,.r refroidir & raffeoir ce fue

,-'.'L.ll;_-. 3 L8 .J_.:._-" VOLES '.."I.\_ {.'.'.'Jl. 'iJ_' .’..'n:'.-';—

gu'tl  foit diminué des dewx
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ET 6 A4 LENT QUE, 11%

or rob 5 puis le verfer doucement dans un pot @ confiture, prenant garde
Wer écorler avec la lie ,-Il.-_-w' dore étre r':Jr'.:rL".: are fond Jdu b‘::._"in'?f_-'..rr.' : ‘e,.*-.:h-':.’n':-_}'
inefede camelle & de giroffe , de chacune trois poutees incorpordes avee du

{ .IIII.;‘

W

een pondre 5 pour relever & x-":-;.r'r (e augmenter la bonne odenr de cette com-
l-Iu'.‘il'.l" 'r."-I.IJIIII"J

fera faie le rob de coings qui g’f de grand wfage pour ; 7

e O ain

#s declarés ci-apris,

On prendra tine bonne quantité de coings & demi meurs , on les rapera Pum
¢s Pantre dans des terrines, & Pexceprion de leur parte dure interne : on
iiffera repofer deux ou rrois jours ce quiaura &€ rapé, puis on Pexprimera
dans une toile nenve forre, lenrement a PPabord , mais fortement & la fin: par
ce moyen on aura un fuc de coings affez clair, dont on prendra par exemple
dix-huic livres qu’on mettra dans un vailfean de terre verni, ou dans une
bafline de cuivre éramée, & on les fera bowillir & petit feu julqua ce que
les deux viers en foient confumés : on laiffera alors refroidir & repofer le rob
uis on verfera par inclination
1 fera clair, & on y ajolitera les

dans fon vaifleau pendant deux on trois jours, j
] :

18 quelquautre vale bien net tour ce qu
htules de girofle & de canelle quon aura incorporées avec une once de fucre fin
en poudre, afin d’en faire une union plos exalte, & lorfque tour fera bien
, on le ferrera dans une bouteille bien bouchée & on le gardera pour le

At

.
L; l""!} '-il_‘ [:[‘.-il'l'_‘_l"_-‘, Cn: un [':'{-C-.‘.'.f!n‘._]!‘l::li '..Elﬂs i":'ill':ér-'-!"‘.-‘: vertus I:'l'_'l,,ﬂ-ﬂ fI_T_I:'[.]l'}uL‘ ?1
la chair de ming: il eft fort recommandé pour fortifier Peftomac & pour en
anéter les dévoimens & ceux des inteftins, il excite Pappéric & aide i cuire
les alimens : on Pemploie heureufement dans les diarrhées , dyflenteries, lign-
tenies ydans le cholera morbus, & dans les hémorragies internes.

Rob mororim.

24 Sucei mororom rubi humilis arvenfis , fucci mororum mori arboris nigre femima.

turorum ;, mellis Marbonen(is defpumati , ana Libr. iijs
I’:C-p:zr;ri:m du rob de meures,

Fourniffervous 19, de fuc de menres Sativages , qui croiffent fur les ronces
darns les buiffons de la r:..-'lmlr:uu;.r:u s, de fic de menres COMIRUNES 5 NOIres ,
a dem: TIELTES & 3°. du -';-'-h:ﬂ de Narbonne , 01t bon miel blanc , de chacun
Zrors [vres @ fartes cuire ces Jues & petir few dans un petit pot de ferre verni |
faifant dpaiffir en bonillant Jufques a wne confiflance raifonnable ; alors recire;
Le 1-.;.;!;-{-"..'.-': du feu , & pet apris ajolre; a4 certe L'J'i'-’-"-i'_.f-'-!'.lju'i’:"n'."ln'? viagt gou
:f".'ll?r,r.-'.' de wvirrio! o de __,.f(;-l.-_z_.-',r'.,' . .lr'.':r-:'_f;u'; s YOUS aurey kn rob de meyrass preg

r-.'...'

a5 .f.";.ln' ged.

LD“ pourroic ‘hien faire ce rob ‘avec les fucs, on bien avec Pun ou Paucre
des deux féparément, fans aucune addition de miel ; mais outre que le miel
fugmente leur vertu déterfive & mondifiante , il rend encore le rob plus
ifreable 6c En erat de pouvoir érre conferyé Fhm i”“.’-‘f"""“'i"‘i"’ll faur .-.--_:.-|'_!. r
s deu korees de meures avam qu'elles 1*1i"~.'!-.-n1*.a:ui A leur matrice , afin
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T Ih -.'.L',:;r:,"[';. .: en '_'g-_|,!, EXpI mer le fuc par nne fore

ratealr I.J.'_'l'.i'. OU Irols JOUrs , |_.:Z- verler '|.I= inclination aans

1 i H 3 1 IS 1 r.
ce qui fera clair, en pefer la quanute ordonnee, & la fair

cuire a petit fen dans on vaiflean de rterre verni avec le miel qu'on aura
auparavant ecuméa pare, julqu’a une confiftance {emblable 4 celle des fyrops ;
il faue alors laiffer refroidir le rob, le bien écumer, & y ayant ajoute J'--
efprits de vitriol ou de foufre, le ferrer pour le befoin dans une bouteille
de wverre on de fayance bien bouchée, ™ Le bean miel du Garinois elt aufi
bon pour cet ufage que le miel de Narbonne, & il paroic affez inutile d’a-
jotrer ici de Velpric de vitriol ou de foufre : mais il y aura plus d’avantage,
fi on veutr abfolument une addition d’acide , a fe fervir de bon vinaigre rouge ou
d'excellent verjus. ]

Ce rob eft princ ""I|-Lm:‘rr uficé pour la gv-_' ifon des ulcéres,de toures les
inflammarions qui arnvene 2 la bouch e, ala lanpue & aun ;'-E-L‘r ; car il eft
forc propre pour tempérer Pacrimonie des |1--rm_ms , pour mondifier, refl
& confolider, On prend quelquefois de ce rob feul dans une 1.1‘1]‘...1 , Mals
on leméle le plus fouvent dans des décotions rafraichiffantes , décerfives,

Ou propres aux intentions <ue Pon a,
Reob baccarum [fambici.

7/ Succi bacearum fambuei tribus dicbus per refidentiam depurati libr, vj. gur quantil

b J ...'.. . P

Préparation du rob des bayes de fureau,
T;n'{ fix livres de I."'.;'L' dés h'}n de Jurean 5 que vous !r;'h"I.]..'.r-:-:':- "””-”f": o
arifier pendant trois yours y on pius 5 fr vous vouley : enfuite '
& few modird dans wn J.-"--‘-’ de terre verni ;.-f-r'ru" &l '

Vals v ..'_,.".l"'!::{t'.h',' 3 l."'.-' {J."J.?_.' VOIS JI":-_'Jr'rl"'

>

miel ..'{..”.'-. y POur retever le _L,'-J.’.! de cette L'-'i-'.-'-'J-'J'J_Iu'.-n---'-'
temps pour fes ufages.

Il fauc prendre les bayes de fureau, lorfqu'elles font bien meures ; les bic
nettoyer de toutes leurs |.'L‘!'.'.L5- queues , les exprimer par une forte roil:
en tirer le fuc, le laiffer ralleoir pendant trois jours, le féparer de fes li
& le faire bouillir & peric feu dans un vaiffeau de terre verni, julqu’
qu'll foic diminué des deux ners, ou qu’ %l aic une vériable confiftance
rob ; alors on le laiffera refroidir , on en {eparera
& on le Terrera pour le befoin, Ceux qui voudront rendre ce rob plus agréa
& i‘]h'\' en étar d'érre conlervé ng-temps , pourront Y ajoucer enle ¢
le tiers ou le quart de fon poids de beau fuccre on de miel ecumé,

Ce rob eft fort ellimé '|:"ﬂl._.r la guérifon des m: ladies du cervean &

e

‘écume qui POurrolt y etre

particuliérement de Iépile "-I.u & de la paralyfe; on le croic aufli fpecifique
contre les ns E;NL::N ues, & concre les dyffenteries; on peur le prendre

) !
feul dans ume cuiller loin .|'- repas, ou le méler dans les porions ou dans

4 . 2 - i i
diverfes miflures liquides ou épaiffies ; {2 dofe n'eft pas bien déterminée,
W
a la Im*-_

nce

mals on peut cn im.nJ e uL["U]b demi-once ||.le|-.1 une once
r Les autres robs qui lont puphu de lucs de divers fruits , ne meritent pas
wetre icl déeruis, parce quion les a convertis en fyrops , que la douceur do
fuccre rend beaucoup pm agréables que tous les robs quon en pourroit
preparer.
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